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EAT  MORE  FRUITS 

Fruits  —  fresh,  canned  and  dried  —  are  mankinds  bonus  food.  They  contain 
an  abundance  of  the  essential  nutrients  necessary  to  good  health.  They  add 
zest  to  the  diet.  And  they  never  become  monotonous,  because  of  the  many 
varieties  available. 

Fruits  have  a  proper  place  at  every  meal  —  breakfast,  lunch  and  dinner.  Be¬ 
tween  meals  and  before  bedtime  they  form  the  perfect  snack.  With  meals  they 
can  be  eaten  as  an  appetizer,  with  the  main  course,  as  a  beverage,  a  salad,  or 
a  dessert  —  in  fact,  lack  of  imagination  is  the  only  limitation  on  when  and  how 
to  serve  fruit. 


MANGEZ  PLUS  DE  FRUITS 

Manger  des  fruits  —  frais,  en  conserve,  ou  seches  —  c’est  un  veritable  bien- 
fait  pour  l’humanite.  Ils  contiennent  en  abondance  les  elements  nutritifs  essen- 
tiels  pour  se  maintenir  en  bonne  sante.  Lorsqu’il  faut  suivre  un  regime,  ils 
y  apportent  leur  saveur  et  grace  a  la  gamme  de  leurs  diverses  varietes,  on  ne 
s’en  lasse  jamais. 

A  tout  moment  de  la  journee,  il  est  agreable  de  consommer  des  fruits.  Entre 
les  repas,  avant  de  se  coucher,  c’est  une  parfaite  collation.  A  chaque  repas  — 
petit  dejeuner,  dejeuner,  diner  —  ils  peuvent  etre  consommes  comme  hors- 
d’oeuvre,  avec  le  plat  de  resistance  ou  comme  dessert,  ou  comme  boisson  sous 
forme  de  jus  de  fruit. 

En  fait,  seul  le  manque  d’imagination  peut  etre  une  limite  a  la  fagon  de  les 
accommoder,  n’importe  quand  ou  comment. 

ESST  MEHR  FRUCHTE 

Obst,  ob  frisch,  konserviert  Oder  gedorrt,  ist  ein  wahrer  Segen  der  Mensch- 
heit.  Es  enthalt  einen  UberfluB  an  Nahrstoffen,  die  der  Mensch  zur  Erhaltung 
seiner  Gesundheit  braucht.  Uberdies  bietet  es  eine  ergotzliche  Abwechslung 
in  der  taglichen  Kost,  ohne  je  monoton  zu  werden,  denn  es  gibt  ja  so  viele 
verschiedene  Arten,  von  denen  sich  wahlen  laBt. 

Obst  paBt  einfach  zu  jeder  Mahlzeit!  Sei  es  Friihstuck,  Mittag-  oder  Abend- 
essen!  Und  gibt  es  denn  einen  besseren  ImbiB,  besonders  vor  dem  Schlafen- 
gehen?  Vor  der  Mahlzeit  genossen,  regt  es  den  Appetit  an,  aber  es  ist  auch 
als  Garnierung  wunderbar,  als  Getrank,  als  Obstsalat  oder  als  Nachspeise. 
Uberhaupt,  die  einzige  Schranke  fiir  die  fast  unbegrenzten  Moglichkeiten,  wann 
und  in  welcher  Form  sich  Obst  servieren  laBt,  ist  Mangel  an  Einbildungskraft. 

COMA  MAS  FRUTA 

Frutas  —  frescas,  enlatadas  y  secas  —  son  un  buen  alimento  para  la  huma- 
nidad.  Contienen  en  abundancia  los  elementos  nutritivos  necesarios  para  una 
buena  salud.  Ellas  hacen  mas  agradable  la  dieta.  Y  nunca  llegan  a  ser  mo- 
notonas  debido  a  la  gran  variedad  que  puede  obtenerse. 

Las  frutas  tienen  un  lugar  en  todas  las  comidas  —  desayuno,  almuerzo  y  cena. 
Entre  las  comidas  y  antes  de  acostarse  constituyen  una  perfecta  refaccion. 
Con  las  comidas  se  les  puede  tomar  como  aperitivo,  como  plato  principal,  como 
bebida,  como  ensalada,  o  como  postre  —  asi,  es  la  imaginacion  la  unica  limi- 
tacion  para  saber  cuando  y  como  se  puede  servir  la  fruta. 


Winesap 


Fresh  Apples 

Flesh  is  white,  tinged  with  yellow,  sometimes  veined  with  red;  juicy,  slightly 
acid;  very  firm,  moderately  crisp.  Excellent  for  dessert  and  general  use. 


La  chair  est  blanche,  teintee  de  jaune,  parfois  veinee  de  rouge;  juteuse, 
legerement  acide,  moderement  croquante.  Excellente  pour  le  dessert  et  en 
general  tous  usages. 


Fleisch  ist  weiB,  gelb  gesprenkelt,  manchmal  rot  geadert;  saftig,  sehr  fest- 
fleischig  und  frisch.  Ausgezeichnet  als  Nachtisch  urtd  fiir  den  allgemeinen 
Gebrauch. 


Su  carnaza  es  blanca,  coloreada  con  amarillo,  a  veces  con  venas  rojas,  jugosa, 
ligeramente  acida,  muy  firme,  algo  quebradiza.  Excelente  para  postre  y  para 
uso  general. 


Newtown  (Also  called  Yellow  Newtown  and  Albemarle  Pippin.) 

Flesh  is  distinctly  tinged  with  yellow;  juicy,  mildly  acid;  firm  crisp,  tender, 
highly  aromatic.  Excellent  for  dessert  and  general  use. 

(Appelee  aussi  Yellow  Newtown  et  Albemarle  Pipin.) 

La  chair  est  d‘une  teinte  jaune  caracteristique;  legerement  acide,  ferme, 
croquante,  tendre,  tres  parfumee.  Excellente  pour  le  dessert  et  en  general 
tous  usages. 

(Manchmal  auch  „ Yellow  Newtown"  oder  , .Albemarle  Pippin"  genannt.) 

Das  Fleisch  ist  deutlich  gelb  durchzogen;  saftig,  leicht  sauerlich;  fest- 
fleischig,  zart  und  auBerst  aromatisch.  Ausgezeichnet  als  Nachtisch  und  fiir 
den  allgemeinen  Gebrauch. 

(Tambien  llamado  Yellow  Newtown  y  Albemarle  Pippin.) 

Su  carnaza  es  coloreada  con  amarillo  claro,  jugosa,  ligeramente  acida,  firme, 
quebradiza,  suave  y  muy  aromatica.  Excelente  postre  y  para  uso  general. 


York  Imperial  Flesh  is  yellow,  slightly  acid;  firm  and  crisp.  Excellent  for  general  use  and 
cooking. 

La  chair  est  jaune,  legerement  acide,  ferme  et  croquante.  Excellente  pour 
tous  usages  en  general  et  en  cuisine. 

Fleisch  ist  gelb;  leicht  sauerlich;  fest  und  frisch.  Ausgezeichnet  fiir  den  allge¬ 
meinen  Gebrauch  und  zum  Kochen. 

Su  carnaza  es  amarilla,  ligeramente  acida,  firme  y  quebradiza.  Excelente  para 
uso  general  y  para  cocinar. 
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Delicious 

Flesh  is  yellowish  white;  juicy;  very  mildly 
acid;  firm;  tender,  aromatic.  Top  quality  for 
dessert. 

La  chair  est  d’un  blanc  jaunatre,  juteuse,  tres 
legerement  acide,  ferme,  tendre,  parfumee.  Extra 
pour  le  dessert. 

Fleisch  ist  gelblich-weiB;  saftig,  ganz  leicht 
sauerlich;  festfleischig  und  aromatisch.  Beste 
Qualitat  als  Dessert. 

Su  carnaza  es  amarillenta  con  bianco,  jugosa, 
ligeramente  acida,  firme,  suave  y  aromatica. 
De  la  mas  alta  calidad  para  postres. 


Golden  Delicious 

Flesh  is  white;  sweet,  tender,  aromatic.  Excel¬ 
lent  for  dessert. 

La  chair  est  blanche,  douce,  tendre,  parfumee. 
Excellente  pour  le  dessert. 

Fleisch  ist  weiB;  suB,  weich  und  aromatisch. 
Hervorragend  als  Nachtisch. 

Su  carnaza  es  blanca,  dulce,  suave  y  aroma¬ 
tica.  Excelente  para  postres. 


Stayman 

Flesh  is  white,  tinged  with  yellow;  juicy, 
slightly  acid;  firm,  moderately  crisp,  aromatic. 
Very  good  for  dessert  and  baking. 


La  chair  est  blanche,  legerement  jaunatre; 
juteuse,  legerement  acide,  ferme,  moderement 
croquante,  parfumee.  Tres  bonne  comme  des¬ 
sert,  cuite  au  four. 

Fleisch  ist  weiB,  gelb  gesprenkelt;  saftig,  leicht 
sauerlich;  festfleischig  und  aromatisch.  Sehr 
gut  als  Dessert  und  zum  Backen. 

Su  carnaza  es  blanca,  coloreada  con  amarillo, 
jugosa,  ligeramente  acida,  firme  moderada- 
mente  quebradiza  y  aromatica.  Muy  buena 
para  postre  y  para  reposteria. 


McIntosh 

Flesh  is  white,  sometimes  veined  with  red; 
juicy,  becoming  mild  and  nearly  sweet  when 
fully  mature;  firm,  crisp,  aromatic.  Good  for 
general  use. 

La  chair  est  blanche,  quelquefois  veinee  de 
rouge;  juteuse,  devenant  moins  acide  et 
presque  douce  quand  elle  est  completement 
mure.  —  Ferme,  croquante  et  parfumee.  Bonne 
pour  tous  usages  en  general. 

Fleisch  ist  weiB,  manchmal  rot  geadert;  saftig, 
im  Geschmack  milde  und  beinahe  suB,  wenn 
voll  ausgereift;  festfleischig  und  wiirzig.  Gut 
fur  den  allgemeinen  Gebrauch. 

Su  carnaza  es  blanca,  algunas  veces  con 
venas  rojas,  jugosa,  casi  dulce  cuando  esta 
bien  madura,  firme,  quebradiza,  y  aromatica. 
Buena  para  uso  general. 
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GOLDEN  DELICIOUS 


STAYMAN 


McIntosh 
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Bartlett 


Fresh  Pears 


Popular  in  summer  and  early  fall.  Flesh  is  white,  finely  grained;  juicy. 

Fruit  de  grande  consommation  en  ete  et  au  commencement  de  1‘automne. 
La  chair  est  blanche  et  juteuse,  le  grain  fin. 

Sowohl  im  Sommer  wie  auch  im  Friihherbst  ein  beliebtes  Obst.  Fleisch  ist 
weiB,  feinkornig  und  saftig. 

Popular  en  verano  y  cerca  del  otono.  Su  carnaza  es  blanca,  finamente 
granulada,  y  jugosa. 


Anjou  The  leading  winter  pear.  Flesh  is  white,  highly  perfumed,  with  fine  flavor. 

La  poire  d’hiver  par  excellence.  La  chair  en  est  blanche,  tres  parfumee,  avec 
un  gout  fin. 

Die  fiihrende  Winterbirne.  Fleisch  ist  weiB,  stark  parfiimiert,  mit  delikatem 
Geschmack. 

La  principal  entre  las  peras  de  invierno.  Su  carnaza  es  blanca,  ligeramente 
perfumada,  y  de  muy  buen  sabor. 


Doyenne  du  Comice  Another  popular  winter  pear.  Flesh  is  fine,  soft,  aromatic  and  slightly  tender. 

Une  poire  d’hiver  de  grande  consommation.  La  chair  est  delicate,  lisse,  par¬ 
fumee  et  legerement  tendre. 

Auch  eine  beliebte  Winterbirne.  Fleisch  ist  delikat,  weich,  aromatisch  und 
zart. 

Otra  pera  popular  en  invierno.  Su  carnaza  es  fina,  suave,  aromatica  y  ligera¬ 
mente  blanda. 


8 


BARTLETT 
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Winter  Nelis 


Beurre  Bose 


Beurre  Hardy 


This  long-keeping  winter  pear  has  a  yellowish-white  flesh  which  is  finely 
grained  and  sweet. 

Cette  poire  d’hiver  se  conserve  longtemps,  a  une  chair  d’un  blanc  jaunatre, 
douce,  d’un  grain  fin. 

Diese  langhaltende  Winterbirne  hat  gelblich-weiBes  Fleisch,  ist  fein  ge- 
kornt  und  suB. 

Estas  peras  de  larga  duracion  en  invierno  tienen  una  carnaza  amarillenta 
con  bianco,  finamente  granulada  y  dulce. 


The  russetty  appearance  belies  its  fine  quality.  Has  white  flesh  with  a  rich, 
slightly  acid  flavor.  A  favorite  for  bakihg. 

Son  aspect  exterieur  gris-brun  ne  fait  pas  ressortir  son  excellente  qualite.  Elle 
a  une  chair  blanche,  a  saveur  riche  et  legerement  acide.  Ideale  pour  la  cui- 
son  au  four. 

Die  rotlich-braune  Farbe  konnte  einen  fiber  die  hohe  Qualitat  dieser  Birne 
tauschen.  Fleisch  ist  weiB,  mit  vollem,  leicht  sauerlichem  Geschmack.  Besonders 
beliebt  zum  Backen. 

La  apariencia  bermeja  no  representa  su  fina  calidad.  Tiene  una  carnaza 
blanca  con  un  rico  y  ligero  sabor  acido.  Son  las  favoritas  para  reposteria. 


A  late  summer  variety.  Flesh  is  tender  with  a  rich,  slightly  acid  flavor.  Car¬ 
ries  well. 

Variete  de  fin  d’ete.  La  chair  est  tendre  avec  une  saveur  riche, 
legerement  acide.  Supporte  l’expedition. 

Eine  Spatsommerbirne.  Fleisch  ist  zart,  mit  leicht  sauerlichem  Geschmack. 
Halt  gut  beim  Transport. 

Una  variedad  del  final  del  verano.  Su  carnaza  es  suave  con  un  rico  y  ligero 
sabor  acido.  Se  conservan  bien. 
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NELIS 


BOSC 


HARDY 
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Emperor  Berries  are  uniformly  large,  normally  with  seeds  and  neutral  in  flavor.  They 
adhere  firmly  to  the  capstem.  An  excellent  shipping  grape. 

Les  grains  en  sont  uniformement  gros,  quantite  normale  de  pepins  et  de 
saveur  neutre.  Ils  tiennent  fermement  au  pedoncule.  Supportent  tres  bien 
le  transport. 

Die  Beeren  sind  von  gleichmiiBiger  GroBe,  gewohnlich  mit  Kernen  und  von 
angenehmen  Geschmack.  Sie  sitzen  fest  am  Stengel.  Halt  ausgezeichnet  beim 
Transport. 

Las  uvas  son  de  tamano  uniforme,  normalmente  con  semillas  y  de  sabor  neu¬ 
tral.  Ellas  se  adhieren  firmemente  al  tronco.  Una  uva  excelente  para  embarque. 


Ribier  Clusters  are  medium  in  size.  Berries  are  normally  with  seeds  and  low  in 
acid.  Shipping  and  keeping  qualities  are  good. 

Les  grappes  sont  de  taille  moyenne.  Les  grains  ont  une  quantite  normale  de 
pepins  et  sont  peu  acides.  —  Bonne  variete  pour  l’expedition  et  la  conserva¬ 
tion. 

Die  Trauben  sind  mittelgroB.  Die  Beeren  haben  gewohnlich  Kerne  und  haben 
einen  geringen  Sauregehalt.  Gute  Haltbarkeit  auch  beim  Transport. 

Los  racimos  son  de  tamano  medio.  Las  uvas,  normalmente  tienen  semillas 
y  son  pobres  en  acido.  Sus  cualidades  de  mantenimiento  y  embarque  son 
buenas. 
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EMPEROR 


RIBIER 


Fresh 


Valencia  Rind  thin;  segments  usually  10  to  12;  membranes  tender;  pulp  orange  colored; 

texture  fine,  tender;  abundant  juice  of  excellent  flavor;  seeds  few,  averaging 
5  to  6. 

Peau  fine;  10  a  12  quartiers  en  general,  a  membrane  tendre;  la  pulpe  est  de 
couleur  orange;  chair  fine,  jus  abondant  et  d’excellente  saveur.  Peu  de  pepins, 
en  moyenne  5  a  6. 


Dunne  Schale;  gewohnlich  10  bis  12  Scheiben  mit  zarter  Haut;  Mark  ist 
orange;  feine  zarte  Textur;  auBerst  saftig,  von  ausgezeichnetem  Geschmack; 
enthalt  nur  durchschnittlich  5  bis  6  Kerne. 


De  corteza  delgada,  generalmente  tiene  de  10  a  12  gajos,  el  hollejo  es  suave, 
la  pulpa  de  color  anaranjado  parejo,  de  contextura  fina  y  suave,  con  jugo 
abundante  y  de  excelente  sabor,  tiene  pocas  semillas,  regularmente  de  5  a  6. 


Navel  Medium  thick  rind;  segments  usually  10  to  12;  membranes  tender;  pulp  uni¬ 
form  orange  color;  texture  medium  fine,  firm;  juice  medium  abundant,  rich 
and  highly  flavored;  seedless. 


Peau  d’epaisseur  moyenne;  generalement  10  a  12  quartiers,  a  membrane  ten¬ 
dre,  pulpe  de  couleur  orange  uniforme.  La  chair  est  ferme,  assez  fine;  jus 
moyennement  abondant,  riche  en  saveur,  et  tres  parfumee;  sans  pepins. 


MittelmaBig  dicke  Schale;  gewohnlich  10  bis  12  Scheiben  mit  zarter  Haut; 
Mark  gleichmaBig  orange;  ziemlich  feine,  aber  doch  eher  feste  Textur;  recht 
saftig  und  voll  im  Geschmack;  ohne  Kerne. 


De  corteza  sumanente  delgada,  con  10  a  12  gajos,  el  hollejo  es  suave,  la  pulpa 
de  un  color  anaranjado  uniforme,  de  contextura  media  fina  y  firme,  jugo  no 
muy  abundante  pero  de  muy  buen  sabor,  sin  semillas. 


VALENCIA 


NAVEL 


- 
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Parson  Brown  Rind  medium  thick;  segments  10  or  11;  pulp  uniform  moderate  orange  yellow; 
texture  firm;  juice  abundant;  about  13  seeds. 

Peau  d’epaisseur  moyenne;  10  a  11  quartiers,  pulpe  legerement  jaune-orange 
uniforme,  chair  ferme,  jus  abondant,  environ  13  pepins. 

MittelmaBig  dicke  Schale;  10  bis  11  Scheiben;  Mark  ist  gleichmaBig  licht 
orange-gelb;  feste  Textur;  sehr  saftreich;  ungefahr  13  Kerne. 

Corteza  medianamente  gruesa,  tiene  de  10  a  12  gajos,  de  pulpa  color  anaran- 
jado-amarillo  parejo,  de  contextura  firme,  con  jugo  abundante,  tiene  alre- 
dedor  de  13  semillas. 

Pineapple  Rind  firm,  rather  thick;  segments  mainly  10  to  12;  pulp  light  orange,  tender; 
juice  abundant;  seeds  few,  usually  8  to  15. 

Peau  ferme,  plutot  epaisse;  la  plupart  du  temps  10  a  12  quartiers  pulpe 
tendre,  legerement  orange,  jus  abondant,  peu  de  pepins,  generalement  8  a  12. 

Feste,  eher  dicke  Schale;  meist  10  bis  12  Scheiben;  Mark  ist  lichtorange  und 
zart;  sehr  saftreich;  gewohnlich  nur  8  bis  15  Kerne. 

De  corteza  firme,  un  poco  delgada,  en  su  mayoria  tienen  de  10  a  12  gajos,  la 
pulpa  es  anaranjada  clara  y  suave,  con  jugo  abundante,  con  pocas  semillas, 
generalmente  de  8  a  15. 

Temple  Rind  loose,  medium  thick;  segments  10  to  12;  pulp  orange  colored,  tender,  mel¬ 
ting;  flavor  rich  and  spicy;  seeds  average  about  20. 

Peau  peu  adherente,  d’epaisseur  moyenne;  10  a  12  quartiers,  pulpe  de  coleur 
orange,  tendre  et  fondante,  de  saveur  riche  et  epicee.  —  En  moyenne  20  pe¬ 
pins. 

Lose,  mittelmaBig  dicke  Schale;  10  bis  12  Scheiben;  Mark  ist  orangefarben, 
zart  und  zergeht  im  Munde;  mit  vollem,  aromatischem  Geschmack;  durch- 
schnittlich  ungefahr  20  Kerne. 

Con  corteza  desprendida,  medianamente  gruesa,  con  10  a  12  gajos,  de  pulpa 
anaranjada,  suave  y  muy  adherida,  de  sabor  rico  y  sazonado,  regularmente 
tiene  cerca  de  20  semillas. 
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PARSON  BROWN 
&  PINEAPPLE 


TEMPLE 
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Fresh  Grapefruit 


Duncan  Rind  medium  thick;  aroma  pleasant,  very  strong;  segments  mainly  12  to  14;  pulp 
light  to  moderate  yellow,  tender;  juice  abundant;  seeds  numerous. 


Peau  d’epaisseur  moyenne,  arome  agreable  et  tres  fort.  La  plupart  du  temps 
12  a  14  quartiers.  Pulpe  d’un  jaune  clair  moyen,  tendre,  jus  abondant  et 
nombreux  pepins. 


MittelmaBig  dicke  Schale;  angenehmes,  sehr  starkes  Aroma;  meist  12  bis  14 
Scheiben;  Mark  ist  lichtgelb  und  zart;  sehr  saftreich;  viele  Kerne. 


De  corteza  medianamente  gruesa,  muy  fuerte  pero  con  aroma  muy  agradable, 
regularmente  tiene  de  12  a  14  gajos,  la  pulpa  es  de  color  amarillo  claro  y  suave, 
con  abundante  jugo,  tiene  numerosas  semillas. 


Marsh  Seedless  Rind  medium  thin;  segments  12  to  14;  membranes  tender;  pulp  tender,  melting; 

juice  abundant,  highly  flavored;  seeds  few,  3  to  8.  The  WHITE  MARSH  has  a 
light  yellow  pulp;  the  MARSH  PINK  has  a  light  flush  of  moderate  orange 
around  the  axis;  and  the  RUBY  has  a  finely  textured  pulp  of  ruby  hue. 


Peau  moyennement  mince;  12  a  14  quartiers,  membrane  tendre,  pulpe  tendre 
et  fondante;  jus  abondant,  tres  savoureux;  peu  de  pepins  3  a  8;  le  WHITE 
MARSH  a  une  pulpe  d’un  jaune  clair;  le  MARSH  PINK  a  une  legere  touche 
d’orange  tendre  vers  le  centre  et  le  RUBY  a  une  pulpe  de  consistance  fine  et 
d’une  teinte  rubis. 


MittelmaBig  diinne  Schale;  12  bis  14  Scheiben  mit  zarter  Haut;  Mark  ist  zart 
und  zergeht  im  Munde;  sehr  saftreich,  mit  vollem  Geschmack;  nur  wenige,  3  bis 
3  Kerne.  Die  WHITE  MARSH  hat  lichtgelbes  Mark;  die  MARSH  PINK  hat 
einen  Hauch  von  Orange  um  die  Mittelachse,  und  die  RUBY  hat  eine  feine 
Textur  von  rosafarbigem  Mark. 


De  corteza  medianamente  gruesa,  con  12  a  14  gajos,  de  hollejo  suave  y  muy 
adherido,  con  jugo  abundante  y  de  magnifico  sabor,  tiene  pocas  semillas  de  3 
a  8.  La  WHITE  MARSH  tiene  la  pulpa  de  color  amarillo  claro;  la  MARSH 
PINK  tiene  un  color  rojizo  claro  alrededor  del  eje;  y  la  RUBY  tiene  una  pulpa 
de  contextura  muy  fina  de  un  matiz  rubi. 
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Fresh  Lemon 


Rind  medium  thin;  segments  mainly  9  to  10,  regular;  pulp  tender,  fine  grained, 
pale  greenish  yellow;  juice  abundant,  clear,  very  acid;  seeds  few,  none  to  6 
or  more  per  fruit. 

Peau  d’une  finesse  moyenne,  la  plupart  du  temps  de  9  a  10  quartiers,  pulpe 
tendre,  a  grain  fin,  d’un  jaune  verdatre  pale;  jus  abondant,  clair,  tres  acide, 
peu  de  pepins,  de  0  a  6  au  plus  par  fruit. 

MittelmaBig  diinne  Schale;  meist  9  bis  10  regelmaBige  Scheiben;  Mark  ist 
zart,  fein  gekornt,  blaB  griinlich-gelb;  sehr  saftreich,  klar  und  sehr  sauer;  nur 
wenige  Kerne,  von  0  bis  6  oder  mehr  pro  Frucht. 

De  corteza  de  mediano  grueso,  con  9  a  10  gajos  regularmente,  de  pulpa 
suave  y  finamente  granulada,  color  amarillo  verdoso  palido,  tiene  abundante 
jugo,  claro,  muy  acido,  con  pocas  semillas,  6  o  mas. 


Fresh  Tangerine 

Rind  thin;  segments  10  to  14,  usually  regular,  easily  separating;  pulp  dark 
orange,  melting,  tender;  flavor  rich  and  sprightly;  seeds  6  to  20. 

Peau  fine;  10  a  14  quartiers,  habituellement  reguliers  se  separant  facilement, 
la  pulpe  d’un  orange  fonce  est  fondante,  tendre;  parfum  riche  et  agreable, 
de  6  a  8  pepins. 

Diinne  Schale;  10  bis  14  Scheiben,  meist  regelmaBig  und  leicht  trennbar;  Mark 
ist  dunkel-orange,  zart  und  zergeht  im  Munde;  voller  markanter  Geschmack; 
von  6  bis  20  Kerne. 

De  corteza  delgada;  con  10  a  14  gajos,  generalmente,  facil  de  separarlos,  de 
pulpa  color  naranja  oscuro  y  muy  adherida,  suave,  de  sabor  rico  y  pronun- 
ciado,  tiene  de  6  a  20  semillas. 
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Canned  Grapefruit 


This  unusual  fruit  is  a  favorite  ingredient  in 
many  salads.  It  combines  with  a  number  of 
dressings  to  provide  a  unique  taste  treat.  Can¬ 
ned  oranges,  and  canned  oranges  and  grape¬ 
fruit  (known  as  „citrus  salad“)  are  also  available. 

Ce  fruit  extraordinaire  est  un  des  plus  cou- 
ramment  utilise  dans  les  salades  de  fruits.  II 
se  combine  avec  de  nombreux  assaisonnements 
pour  donner  un  gout  unique,  un  regal. 

Les  oranges  en  boite,  et  les  oranges  et  pample- 
mousses  en  boite  (connus  comme  ,, Citrus  Salad11) 
se  trouvent  aussi  dans  le  commerce. 

Diese  ungewohnliche  Frucht  ist  fur  Salate  be- 
sonders  beliebt.  Sie  laBt  sich  mit  den  verschie- 
densten  Salatsaucen  kombinieren  und  ist  ein 
wahrer  gastronomischer  HochgenuB.  Orangen- 
Konserven  und  Orangen-  und  Pampelmusen- 
Konserven  (unter  dem  Namen  ,, Citrus  Salad11 
bekannt)  sind  auch  erhaltlich. 

Esta  fruta  poco  comun  es  favorito  ingrediente 
en  muchas  ensaladas.  Combina  con  muchas 
salsas  y  proporciona  un  deleitoso  gusto  unico. 
Las  naranjas,  y  naranjas  con  grapefruits  enla- 
tadas  (conocida  como  “ensalada  cftrica11)  tam- 
bien  se  encuentran  disponibles. 

Canned  Citrus  Fruit 
Juices 

Canned  single  strength  orange,  tangerine, 
grapefruit  and  lemon  juices  are  equivalent  to 
the  natural  juices  as  they  come  from  the 
fruits  and  may  be  so  used  directly  from  the 
can.  Frozen  concentrated  orange,  tangerine  and 
grapefruit  juices,  another  popular  style  for 
consumers,  should  be  mixed  with  3  parts  of 
water  to  equal  the  natural  fruit  juice  strength. 
Frozen  concentrate  for  lemonade  is  a  mixture 
of  lemon  juice  and  sirup.  When  mixed  with 
water  as  directed  —  usually  4.5  to  1  —  a  fla¬ 
vorful  lemon  beverage  results.  (See  page  40  for 
other  citrus  products  especially  suited  for  the 
manufacture  of  beverages.) 


Les  jus  non  concentres  d’oranges,  de  pample- 
mousses,  de  mandarines  et  de  citrons,  sont  equi¬ 
valents  aux  jus  naturels  tels  qu’ils  viennent  des 
fruits  et  peuvent  done  etre  employes  tels 
qu’ils  sortent  de  la  boite.  D’autres  presentations 
tres  appreciees  des  consommateurs  sont  les  jus 
congeles  et  concentres  de  pamplemousses, 
d’oranges  et  de  mandarines':  additionnes  de  trois 
fois  leur  volume  d’eau,  ils  sont  equivalente  aux 
jus  de  ces  fruits  a  l’etat  naturel. 

Le  concentre  congele  pour  citronnade  est  un 
melange  concentre  et  congele  de  jus  de  citron 
et  de  sirop  de  sucre.  Additionne  d’eau,  suivant 
le  mode  d’emploi  —  en  general  4,5  fois  son 
volume  d’eau  —  il  donne  une  citronnade  par- 
fumee.  (Voir  page  40  pour  d’autres  agrumes 
convenant  specialement  a  la  fabrication  de 
boissons.) 

Konserven  von  Apfelsinen-  (Orangen-),  Manda- 
rinen-,  Pampelmusen-  und  Zitronensaften  in 
einfacher  Starke  entsprechen  dem  natiirlichen 
Saft,  wie  er  aus  der  Frucht  gequetscht  wird,  und 
konnen  so  getrunken  werden  wie  sie  sind. 
Konzentrierte,  gefrorene  Orangen-,  Mandari- 
nen-  und  Pampelmusensafte,  die  ebenfalls 
auBerordentlich  beliebt  sind,  sollten  mit  drei 
Teilen  Wasser  vermischt  werden,  um  sie  auf 
ihre  natiirliche  Starke  herunterzubringen.  Das 
gefrorene  Konzentrat  fur  Limonade  ist  eine 
Mischung  von  Zitronensaft  und  Sirup.  Mit 
Wasser  vermischt  —  gewohnlich  im  Verhaltnis 
4,5  zu  1  —  ergibt  es  ein  erfrischendes  Zitronen- 
getrank.  (Vgl.  auch  Seite  40,  wo  noch  andere  Zi- 
trusprodukte,  die  fur  die  Herstellung  von  Getran- 
ken  besonders  geeignet  sind,  angefiihrt  werden.) 

Los  jugos  enlatados  de  naranja,  mandarina, 
grapefruit  y  limon,  equivalen  a  los  jugos  na- 
turales  tal  como  vienen  de  las  frutas  y  pueden 
ser  usados  directamente  de  la  lata.  Los  jugos 
concentrados,  congelados  de  naranja,  manda¬ 
rina  y  grapefruit,  son  otro  estilo  popular  para 
los  consumidores,  deben  mezclarse  con  3  partes 
de  agua  para  igualar  la  fuerza  natural  del  jugo 
de  fruta.  El  jugo  concentrado,  congelado,  para 
limonada  es  una  mezcla  de  jugo  de  limon  y 
jarabe.  Cuando  se  mezcla  con  agua  siguiendo 
las  instrucciones,  —  generalmente  4,5  por  1  — 
resulta  una  sabrosa  bebida  de  limon.  (Vea  en  la 
pagina  40  mas  productos  citricos  especialmente 
preparados  para  la  manufactura  de  bebidas.) 


22 


GRAPEFRUIT 


GRAPEFRUIT  ORANGE 


LEMON 


23 


Canned  Peaches 

Most  of  the  American  pack  of  canned  peaches  consists  of  clingstone  varieties 
although  freestone  varieties  are  also  available.  These  peaches  are  served  just 
as  they  come  from  the  can,  as  dessert,  in  salads,  and  in  cakes  and  pies.  In 
addition  to  the  halves  and  slices  shown,  they  are  also  available  diced  or 
quartered,  and  also  as  spiced  whole  peaches. 

La  plupart  des  peches  mises  en  boite  en  Amerique  sont  des  varietes  a  noyau 
adherant  a  la  chair,  bien  que  des  varietes  a  noyau  non  adherant  soient  aussi 
employees. 

Les  peches  sont  servies  au  naturel  en  salade,  en  patisserie.  On  met  aussi  en 
boite  des  peches  entieres,  des  demi-peches,  ou  coupees  en  tranches,  en  des  et 
en  quartiers. 

Die  meisten  amerikanischen  Pfirsichkonserven  werden  aus  Arten  hergestellt, 
die  sich  nur  schwer  vom  Kern  losen,  jedoch  sind  aber  auch  Konserven  mit 
sich  leicht  vom  Kern  losenden  Arten  auf  dem  Markt.  Sie  sind  so  zubereitet, 
daB  man  sie  direkt  aus  der  Konserve  auf  den  Tisch  bringen  kann,  entweder 
als  Dessert,  in  Obstsalaten  oder  in  Kuchen  jeder  Art.  AuBer  in  Halften  oder 
in  Scheiben,  werden  sie  auch  gewiirfelt  oder  in  Vierteln  konserviert  und 
auch  im  ganzen  als  ,,gewiirzte“  Pfirsiche. 

La  mayor  parte  de  los  duraznos  americanos  empacados  o  enlatados  son  varie- 
dades  de  duraznos  pavios  aunque  tambien  se  obtienen  duraznos  priscos.  Estos 
duraznos  se  sirven  tal  como  vienen  en  la  lata,  como  postre,  en  ensaladas  y  en 
pudines  y  pies.  Ademas  de  los  duraznos  partidos  por  mitad  y  en  tajadas  como 
se  ven  en  la  muestra,  se  consiguen  tambien  en  cuadritos  y  en  cuartas  partes 
y  tambien  duraznos  enteros  con  especias. 
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CLINGSTONE  HALVES  &  SLICES 
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Canned  Apricots 

This  luscious  fruit  with  a  unique  flavor  is  made  from  tree-ripened  apricots. 
Although  apricot  halves,  illustrated,  are  the  most  popular  style,  there  is  wide 
acceptance  for  whole  peeled  and  whole  unpeeled  fruit. 


L’abricot  est  un  fruit  delicieux  au  parfum  incomparable.  L’utilisation  la 
plus  frequente  est  »en  demi-abricots«,  comme  illustre  ci-contre;  mais  une 
tres  grande  partie  des  consommateurs  les  preferent  entiers,  peles  ou  non. 


Konserven  dieser  ergotzlichen  Frucht  mit  ihrem  einzigartigen  Geschmack 
enthalten  baumgereiftes  Obst.  Aprikosenhalften,  hier  abgebildet,  sind  bei 
weitem  die  beliebteste  Konserventype,  aber  auch  ganze  Aprikosen,  geschalt 
und  ungeschalt,  werden  viel  verkauft. 


Esta  deliciosa  fruta  que  tiene  un  sabor  unico  es  el  fruto  de  arboles-sazones 
de  apricot.  Aunque  los  apricots  cortados  por  la  mitad  son  los  mas  comunes, 
tienen  tambien  gran  aceptacion  los  enteros,  pelados  y  sin  pelar. 


Canned  Fruit  Cocktail  and  Salad 


Canned  fruit  cocktail  and  fruits  for  salad  are  delightful  blends  of  several 
fruits.  They  differ  only  in  the  number  of  fruits  used,  the  size  of  the  pieces, 
and  the  proportions  of  the  various  fruits  in  the  mixture. 


Les  coktails  ou  salades  de  fruits  en  boite  sont  un  melange  delicieux  de  plu- 
sieurs  fruits.  Ils  different  simplement  par  la  variete  des  fruits  employes,  la 
taille  des  morceaux  et  les  proportions  danas  le  melange  des  differents  fruits. 


Tuttifrutti-  und  Obstkonserven  fur  Salate  enthalten  eine  herrliche  Mischung 
verschiedenster  Friichte.  Sie  unterscheiden  sich  voneinander  nur  in  der  An- 
zahl  der  verschiedenen  Friichte  in  einer  Konserve,  der  KonservengroBe  und 
in  dem  Verhaltnis  der  Quantitaten  der  einzelnen  Friichte  zueinander. 


Cocktail  de  frutas  y  frutas  para  ensalada  enlatadas  se  hacen  de  una  deliciosa 
combinacion  de  varias  frutas.  Difieren  solamente  en  el  numero  de  frutas 
usadas,  el  tamano  de  los  pedazos  y  la  proporcion  de  las  frutas  que  se  com- 
binan. 
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Canned  Pears 


Canned  pears  are  the  product  of  carefully  ripened  Bartletts,  with  all  of  the 
delightful  aroma  and  flavor  of  the  original  fruit.  Pear  halves  are  the  most 
popular  form  but  they  are  also  available  quartered,  diced  and  sliced. 

Les  poires  en  boite  sont  des  poires  »Bartlett«  soigneusement  muries,  avec 
l’arome  et  le  parfum  delicieux  du  fruit  frais.  Ces  poires  coupees  en  deux 
sont  la  forme  la  plus  demandee;  mais  elles  sont  egalement  disponibles  en 
tranches,  quartiers  et  des. 

Zur  Konservierung  werden  gut  ausgereifte  Bartlettbirnen  verwendet,  die  sich 
durch  ihr  herrliches  Aroma  und  ihren  delikaten  Geschmack  besonders  aus- 
zeichnen.  Am  beliebtesten  sind  die  Halften,  sie  sind  aber  auch  in  Wurfeln, 
Vierteln  oder  in  Scheiben  geschnitten  erhaltlich. 


Las  peras  enlatadas  es  el  producto  de  peras  Bartletts,  que  han  sido  cuida- 
dosamente  maduradas,  y  que  conservan  todo  el  aroma  y  sabor  deliciosos  de  la 
fruta  original.  Las  peras  cortadas  a  la  mitad  so  las  mas  comunes  pero 
tambien  se  encuentran  cortadas  en  cuarterones,  en  cubos  pequenos  y  en  ta- 
jadas. 


Canned  Figs 

This  exotic  fruit  provides  dessert  for  a  gourmet,  especially  when  served  on 
ice  cream. 

Pour  un  gourmet,  ce  fruit  exotique  sera  un  dessert  raffine,  specialement  si  le 
contenu  de  la  boite  est  servi  avec  de  la  creme  glacee. 

Diese  exotische  Frucht  liefert  ein  Dessert  fur  den  Feinschmecker,  ganz  be¬ 
sonders  wenn  sie  auf  Eiscreme  serviert  wird. 

Esta  exotica  fruta  proporciona  postres  para  un  gastronomo,  especiaimente 
cuando  se  sirve  en  ice  cream. 


Canned  Sweet  Cherries 

Sweet  cherries  are  packed  either  with  or  without  pits.  Both  the  light  colored 
and  dark  red  varieties  are  popular. 

Elles  sont  mises  en  boite  avec  ou  sans  noyau.  Qu’elles  soient  rouge  clair  ou 
rouge  fonce,  les  deux  varietes  sont  egalement  populaires. 

Man  kann  diese  Kirschenkonserven  entweder  mit  Kernen  oder  auch  entkernt 
erhalten.  Sowohl  die  weiBen  wie  die  roten  Sorten  sind  sehr  beliebt. 
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Las  cerezas  dulces  se  conservan  tanto  con  hueso  como  sin  el.  Ambas  varie- 
dades,  las  de  color  rojo  clara  y  las  de  color  rojo  subido  son  muy  conocidas. 
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Canned  Pineapple 

Pineapple  is  a  tropical  fruit  with  a  flavor  unlike  any  other  fruit.  In  addition  to 
the  slices  and  tidbits  shown,  canned  pineapple  is  packed  as  half  slices,  broken 
slices,  salad  cuts,  chunks,  cubes,  vertical  cuts  and  in  crushed  style.  Pineapple 
juice  is  a  delightful  drink  or  mixer  just  as  it  comes  from  the  can. 


L’ananas  est  un  fruit  tropical  au  parfum  a  nul  autre  pareil.  En  plus  des  tranches 
et  des  morceaux,  illustres  ci-contre,  les  ananas  en  boite  sont  souvent  en  demi- 
tranches,  en  tranches  brisees,  en  morceaux  pour  salade,  en  gros  morceaux,  en 
cubes,  coupes  verticalement  ou  ecrases.  Le  jus  d’ananas  est  une  boisson 
delicieuse  et,  employe  tel  qu’il  sort  de  la  boite,  est  excellent  pour  les  melanges. 


Die  Ananas  ist  eine  tropische  Frucht  mit  ganz  einzigartigem  Geschmack.  AuBer 
in  ganzen  Schnitten  und  Stricken,  wie  abgebildet,  kommen  sie  auch  in  Halb- 
schnitten,  gerissenen  Schnitten,  Salatschnitten,  gesttickelt,  gewiirfelt,  vertikal 
geschnitten  und  zerquetscht  auf  den  Markt.  Ananassaft  ist  ein  herrliches  Ge- 
trank  und  laBt  sich  auch  gut  mit  anderen  Getranken  vermischen. 


La  pina  es  una  fruta  tropical  y  tiene  un  sabor  que  no  se  parece  a  ninguna 
otra  fruta.  Ademas  de  las  rebanadas  y  de  los  trocitos  que  se  ven  en  la  muestra 
tambien  se  conserva  en  mitad  de  rebanadas,  y  en  rebanadas  quebradas,  en 
corte  de  ensalada,  en  pedazos,  en  cubos,  en  cortes  verticales,  y  rayada.  El 
jugo  de  piha  tal  como  viene  en  la  lata  es  una  deliciosa  bebida  y  tambien  es 
bueno  para  mezclarse. 
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Canned  Cranberries 

Cranberries  make  bright,  colorful  sauces  with  a  pungent  flavor.  Available 
in  strained  form  with  a  jelly-like  consistency  or  in  whole  berry  form  which 
is  somewhat  softer.  A  perfect  companion  for  fish  and  meats,  especially  fowl. 

Les  airelles  font  des  compotes  brillantes  et  colorees  au  parfum  piquant.  On 
les  met,  en  boite,  passees  et  avec  une  consistance  de  gelee,  ou  bien  on  laisse 
les  baies  entieres  qui  sont  un  peu  plus  tendres.  C’est  un  accompagnement  par- 
fait  pour  les  poissons,  les  viandes  et  principalement  la  volatile. 

Aus  Preiselbeeren  lassen  sich  hellrot  gefarbte,  auBerst  schmackhafte  Saucen 
herstellen.  Man  kann  die  Konserven  mit  durchgesiebten  Beeren  erhalten,  Gelee- 
artig  oder  auch  mit  ganzen  Beeren.  Preiselbeeren  passen  ausgezeichnet  zu 
Fisch  und  Fleisch,  aber  besonders  zu  Geflugel  und  Wild. 


Los  Arandanos  hacen  una  brillante  y  colorida  salsa  que  tiene  un  sabor  pi- 
cante.  Puede  obtenerse  colado,  con  apariencia  y  consistencia  de  jalea  o  en 
forma  de  grano,  que  es  un  poco  mas  suave.  Es  un  perfecto  acompanante 
para  pezcado  y  para  carnes,  especialmente  para  aves  de  corral. 
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PINEAPPLE  SLICES 


...AND  STRAINED  CRANBERRIES 
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Canned  Apples 

Excellent  apple  pie  is  made  from  canned  sliced  apples.  Apple  tarts  are  also 
delicious  when  made  from  canned  apples.  Or  just  as  they  come  from  the  can 
the  sliced  apples  are  tasty,  especially  if  eaten  with  cream! 

Mises  en  boite  entieres  ou  coupees  en  tranches,  les  pommes  sont  tres  utilisees 
en  patisserie  pour  le  tartes. 

Elies  sont  egalement  savoureuses,  consommees  »au  naturel«  telles  qu’elles 
sortent  de  la  boite,  avec  de  la  creme. 

Von  konservierten,  in  Scheiben  geschnittenen  Apfeln  lassen  sich  erstklassige 
Apfelkuchen  backen.  Ebenso  liefert  auch  eine  Apfeltorte  mit  konservierten 
Apfeln  zubereitet,  einen  kostlichen  Nachtisch.  Aber  auch  einfach  aus  der 
Konserve  heraus,  als  Apfelkompott,  und  schon  ganz  besonders  mit  Sahne, 
bieten  sie  ein  gutes  schmackhaftes  Gericht. 

De  manzanas  enlatadas  en  rebanadas  se  hace  excelente  pie.  Los  pasteles  de 
manzana  son  tambien  deliciosos  cuando  se  hacen  de  manzanas  enlatadas.  Tam- 
bien  son  deliciosas  las  manzanas  en  rebanadas,  tal  como  estan  en  la  lata,  espe- 
cialmente  si  se  comen  con  crema! 


Canned  Applesauce 

Most  canned  applesauce  is  made  from  several  varieties  of  apples,  blended  to 
bring  forth  the  best  characteristics  of  each  variety. 

La  plupart  de  ces  compotes  sont  faites  avec  un  melange  de  plusieurs  varietes 
de  pommes  afin  de  faire  ressortir  les  meilleures  caracteristiques  de  chacune 
d’entre  elles. 

Fur  die  meisten  Konserven  werden  verschiedene  Apfelsorten  verwendet,  so 
vermischt,  daB  die  besten  Merkmale  der  einzelnen  Sorten  aufs  Vorteilhafteste 
ausgewertet  werden. 

La  mayor  parte  del  pure  de  manzana  enlatado  es  hecho  de  varias  clases  de 
manzana,  convinandose  las  mejores  caracterfsticas  de  cada  variedad. 


Canned  Tart  Cherries 

Red  tart  pitted  cherries  have  a  number  of  uses.  None,  however,  is  so  well 
known  as  the  tasty,  mouth  watering  cherry  pie. 

Les  cerises  aigres,  rouges,  denoyautees  ont  de  nombreux  usages.  Le  plus 
connu  de  tous  est  la  tarte  aux  cerises,  patisserie  delicieuse  qui  met  l’eau  a  la 
bouche! 

Fur  entkernte  Sauerkirschen  (Weichseln)  kann  man  alle  mogliche  Verwendung 
finden.  Ein  guter  Kirschenkuchen  zum  Beispiel,  laBt  einem  doch  wirklich  das 
Wasser  im  Munde  zusammenlaufen. 
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Las  cerezas  rojas,  acidas,  picadas,  tienen  muchos  usos.  Ninguno,  sin  embargo, 
es  tan  conocido  por  su  sabor  como  el  pie  de  cereza  que  hace  agua  la  boca. 


APPLES 


APPLESAUCE 


TART  CHERRIES 


Dried  Fruits 

Raisins  A  pound  of  raisins,  providing  up  to  1600  calories,  is  equal  in  nutrition  to 
four  pounds  of  fresh  grapes.  They  supply  instant  energy,  and  important  vita¬ 
mins  and  minerals.  Raisins  are  popular  as  a  snacktime  food,  in  home  recipes 
and  salads,  and  in  raisin  bread  and  other  baked  sweet  goods. 

Ils  fournissent  jusqu’a  1600  calories  par  livre,  et  ont  un  pouvoir  nutritif- 
equivalent  a  4  livres  de  raisins  frais.  Ils  donnent  une  energie  instantannee 
ainsi  que  des  vitamines  et  des  sels.  Ces  raisins  sont  populaires  pour  les 
casse-croutes,  dans  les  preparations  culinaires  et  les  salades  ainsi  que  dans 
le  pain  au  raisins  et  la  patisserie. 

Rosinen,  die  ja  etwa  bis  zu  1600  Kalorien  pro  Pfund  enthalten,  kommen 
4  Pfund  frischen  Trauben  an  Nahrwert  gleich.  Sie  versorgen  den  menschli- 
chen  Korper  sofort  mit  Energie,  mit  wichtigen  Vitaminen  und  Mineralien. 
Rosinen  sind  als  ImbiB  und  Leckerbissen  beliebt,  finden  schon  in  GroBmutters 
Rezepten  fortwahrend  Verwendung,  lassen  sich  in  Salaten  verwenden,  zum 
Backen  von  Rosinenbrot  und  dann  naturlich  auch  fur  alle  moglichen  Desserts. 

Las  pasas  proveen  hasta  1600  calorias  por  libra,  10  que  equivale  en  nutri- 
cion  a  cuatro  libras  de  uvas  frescas.  Ellas  proporcionan  energias  inmediata- 
mente  asf  como  vitaminas  y  minerales.  Las  pasas  se  usan  mucho  como  meri- 
enda  o  refaccion,  en  recetas  caseras  y  en  ensaladas,  asi  como  en  pan  y  otros 
pasteles. 


Prunes  The  French  prune  is  the  most  important  commercial  variety.  The  fruit  is 
from  medium  to  small  in  size  but  is  unsurpassed  in  quality.  The  Imperial 
prune,  less  extensively  grown,  is  large  in  size  and  of  excellent  quality. 

Les  pruneaux  frangais  sont  la  variete  la  plus  repandue  dans  le  commerce.  Le 
fruit  est  de  taille  petite  ou  moyenne,  mais  de  qualite  inegalable.  Le  pruneau 
Imperial,  moins  cultive,  est  de  grande  taille  et  d’excellente  qualite. 

Die  „French“  (franzosische)  Pflaume  ist  vom  kommerziellen  Standpunkt  aus 
betrachtet  die  wichtigste  Gattung.  Die  Friichte  sind  mittelgroB  bis  klein,  aber 
einfach  unerreicht  an  Qualitat.  Die  ,,Imperial“-Pflaume  wird  weniger  geziich- 
tet,  ist  groB  und  von  ausgezeichneter  Qualitat. 

La  ciruela-pasa  francesa  es  la  variedad  que  tiene  mas  importancia  en  el 
comercio.  La  fruta  es  de  tamaho  medio  a  pequeno  pero  es  insuperable  en 
calidad.  La  ciruela  pasa  Imperial  cuyo  arbol  es  menos  desarrollado,  es  grande 
y  de  excelente  calidad. 
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PRUNES 
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Out  Fruits 


Apricots 

There  are  several  popular  varieties  of  apri¬ 
cots  for  drying.  Blenheims  are  the  best  known 
and  are  grown  in  almost  all  apricot-pro¬ 
ducing  areas.  Moorparks  run  heavily  to  the 
larger  sizes  and  rank  with  the  finest.  Tiltons 
and  Royals  are  other  popular  varieties. 

II  y  a  plusieurs  varietes  populaires  d’abricots 
a  secher.  Le  »Blenheim«  est  la  plus  connue  et 
est  cultivee  dans  presque  toutes  les  regions  a 
abricots.  Le  »Moorparks«  est  le  plus  gros  et  le 
plus  lourd,  il  peut  etre  range  parmi  les  meil- 
leurs.  Les  »Tiltons«  et  les  »Royals«  sont  deux 
autres  varietes  populaires. 

Es  gibt  verschiedene,  sehr  beliebte  Sorten 
zum  Trocknen.  , .Blenheims"  sind  die  bekann- 
testen  und  werden  beinahe  in  alien  Aprikosen- 
gegenden  geziichtet.  ,, Moorparks"  ist  eine 
groBere  Sorte  und  gehort  in  der  Qualitat  zu 
den  Besten.  Auch  ,, Tiltons"  und  , .Royals"  sind 
populare  Sorten. 

Hay  algunas  variedades  de  albaricoques  muy 
conocidas  para  secar.  Blenheims  es  la  mas 
conocida  y  crece  en  casi  todas  las  areas  que 
producen  alvaricoques.  En  la  Moorparks  se 
encuentran  los  tamanos  mas  grandes  y  la  me- 
jor  calidad.  Tiltons  y  Royals  son  otras  varie¬ 
dades  muy  conocidas. 

Apples 

Most  dried  apples  are  made  from  the  Graven- 
stein  and  Newtown  varieties.  In  addition  to 
the.  slices  or  rings  shown  they  are  available 
quartered. 

La  plupart  des  pommes  sechees  sont  faites 
avec  des  »Gravenstein«  et  des  »Newtown«.  En 
plus  de  la  presentation,  en  tranches  et  en 
anneaux,  illustree  ci-contre,  on  les  trouve  aussi 
en  quartiers. 

Fur  getrocknete  Apfel  verwendet  man  meist 
„  Gravenstein-  und  „Newtown“-Apfel.  Man  kann 
sie  in  Schnitten,  Scheiben  oder  Vierteln  erhalten. 

La  mayor  parte  de  manzanas  secas  se  hacen  de 
las  variedades  Gravenstein  y  Newtown.  Ade- 
mas  de  rabanadas  o  anillos  que  se  muestran, 
se  encuentran  en  cuarterones. 


Pears 

The  Bartlett  pear  is  best  for  drying,  becoming 
creamy  white,  almost  translucent.  Often  eaten 
as  a  confection  without  cooking,  when  stewed 
they  are  an  excellent  dish  for  breakfast  or 
dessert. 

La  »Bartlett«  est  la  meilleure  pour  le  sechage, 
devenant  d’un  blanc  cremeux  et  presque 
translucide.  Souvent  mangees  comme  confiserie 
sans  etre  cuites;  cependant,  cuites  a  l’etouffee 
elles  sont  un  excellent  plat  pour  le  petit  de¬ 
jeuner  ou  comme  dessert. 

Die  „Bartlett“  ist  zum  Trocknen  die  beste  Sorte. 
Sie  wird  milchig-weiB  und  beinahe  durchsich- 
tig.  Sie  werden  oft  ungekocht,  einfach  als  SiiBig- 
keit  gegessen,  aber  wenn  man  sie  dtinstet,  er- 
geben  sie  einen  ausgezeichneten  Nachtisch. 

Las  peras  Bartlett  son  las  mejores  para  secar, 
se  vuelven  de  un  bianco  cremoso  casi  transpa- 
rente.  A  menudo  se  comen  como  confitura  sin 
cocinar;  estofadas  son  un  excelente  plato  para 
el  desayuno  o  para  postre. 


Peaches 

Most  dried  peaches  are  made  from  the  yellow- 
fleshed  Elberta  and  Lovell  varieties,  although 
some  are  made  from  the  freestone  Muir.  Made 
from  tree-ripened  fruit,  they  are  delicious 
and  wholesome. 

La  plupart  sont  de  la  variete  »Elberta«  et 
»Lovell«  a  chair  jaune.  Cependant  quelques- 
unes  de  ces  peches  sechees  sont  faites  avec  des 
»Muirs«  a  noyau  non  adherent,  qui  ont  muri 
sur  l’arbre;  elles  sont  delicieuses  et  saines. 

Die  meisten  gedorrten  Pfirsiche  werden  aus 
den  gelbfleischigen  „Elberta“-  und  „Lovell“- 
Sorten  hergestellt,  obwohl  manchmal  auch  die 
sich  leicht  vom  Kern  losenden  ,,Muir“  Verwen- 
dung  finden.  Man  verwendet  zum  Trocknen 
immer  baumgereifte  Friichte,  die  wunderbar 
schmecken  und  sehr  gesund  sind. 

La  mayoria  de  duraznos  secos  son  hechos  de 
las  variedades  Elberta  y  Lovell,  de  carnaza 
amarilla  aunque  algunos  son  hechos  de  du- 
razno  prisco  Muir.  Hechos  de  fruta  de  arbol- 
sazon,  son  deliciosos  y  saludables. 
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Tree  Nuts 


Nuts  have  a  special  place  among  foods.  They  are  both  tasty  and  nutritious.  In 
candy,  cakes  and  ice  cream  they  give  a  delightful  flavor.  Yet  as  a  food  item 
of  basic  merit,  they  are  eaten  and  enjoyed  all  over  the  world. 


Elies  occupent  une  place  particuliere  dans  l’alimentation.  Elies  sont  a  la  fois 
savoureuses  et  nutritives.  En  confiserie,  patisserie  et  dans  les  cremes  glacees 
elles  ajoutent  un  delicieux  parfum.  Comme  nourriture,  elles  sont  mangees  et 
appreciees  dans  le  monde  entier. 


Niisse  haben  ihre  besondere  Stellung  unter  den  Nahrungsmitteln.  Sie  sind 
sowohl  schmackhaft,  als  auch  nahrhaft.  Wo  immer  sie  Verwendung  finden, 
in  SiiBigkeiten,  Kuchen  oder  mit  Eiscreme,  immer  geben  sie  den  Speisen 
einen  ausgezeichneten  Geschmack.  Aber  auch  einfach  als  Nahrungsmittel  von 
auBerordentlichem  Nahrwert,  werden  sie  auf  der  ganzen  Welt  gegessen  und 
genossen. 

Las  nueces  ocupan  un  lugar  especial  entre  los  alimentos.  Son  sabrosas  y 
nutritivas.  A  los  caramelos,  pudines  y  ice  cream  les  dan  un  sabor  delicioso. 
Ademas  se  comen  y  se  disfruta  de  ellas  en  todo  el  mundo  como  un  artfculo 
de  alimento  basico. 


38 


ALMONDS 


FILBERTS 


39 


Other  Products 

Citrus  Oils:  Physical  Characteristics 


Specific  gravity  25/25°C 

Refractive  index  20°C 

Optical  rotation  25°C 

Aldehyde  (as  decyl) 

Orange 

0.842—0.846 

1.4723—1.4737 

94.0—99.0 

1.30  %— 1.75  °/o 

Tangerine 

0.8454—0.8474 

1.4734—1.4744 

90.1—93.0 

0.8  %— 1.2% 

Specific  gravity  25/25°C 

Refractive  index  20°C 

Optical  rotation  25°C 

Aldehyde  (as  decyl) 

Grapefruit 

0.8510—0.8532 

1.4746—1.4761 

91.2—93.0 

1.3  %>— 1.6  % 

Lemon 

0.849—0.855 

1.4738—1.4755 

57.0—65.6 

Concentrated  Citrus  Juices: 

Canned  concentrated  citrus  juices,  which  do  not  require  refrigeration,  are 
made  from  extracted  fresh  juices  with  which  single  strength  juices  may  or 
may  not  be  admixed.  They  are  sufficiently  processed  by  heat  to  assure  pre¬ 
servation  in  hertically  sealed  containers.  They  are  prepared  with  or  without 
a  sweetening  ingredient  added,  as  may  be  desired.  Concentrates  in  varying 
degrees  are  available,  each  of  which,  when  reconstituted  as  directed,  provide 
a  palatable  drink  of  single  strength  equivalent. 


Citrus  Pectin: 

A  purified,  powdered,  carbohydrate  product  obtained  from  the  dilute  acid 
extract  of  the  inner  portion  of  the  rind  of  citrus  fruits.  For  convenience  in 
preparing  jellied  food  products,  commercial  pectin  is  standardized  at  150  grade 
by  addition  of  a  small  quantity  of  dextrose.  Various  types  provide  slow  setting 
or  rapid  setting  characteristics,  as  may  be  desired. 


Citrus  Crystals: 

This  is  a  new  product  containing  about  96  percent  of  the  Vitamin  C  content 
of  the  fresh  oranges  or  grapefruit  from  which  it  is  concentrated.  The  crystals 
are  vacuum  packed,  usually  in  one-pound  cans,  and  are  transported  and 
stored  at  ambient  temperatures.  Each  one-pound  can  of  these  crystals  will 
make  one  gallon  of  ready  to  serve  juice. 
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AMERICAN  FRESH  FRUITS  FOR  EXPORT 
PERIODS  OF  PPRINCIPAL  SHIPMENTS  UNDER  NORMAL  CONDITIONS 


JUL 

AUG 

SEP 

OCT 

NOV 

DEC 

JAN 

FEB 

MAR 

APR 

MAY 

JUN 

APPLES 

PI 

Winesap 

Newtown 

York  Imperial 
Delicious 

Golden  Delicious 
Stayman 

McIntosh 

■IHI 

:ars 

— 

Bartlett 

Anjou 

BHHI 

Comice 

Nelis 

Bose 

Hardy 

GRAPES 

Ribier 

Emperor 

Cl 

TRUS  (Calif.-Ariz.) 

Lemon 

Valencia  Orange 
Navel  Orange 

■BBS 

wmm 

Il  |  HI 

■HHM 

MM 

BW 

■M 

BBB 

Grapefruit 

liillifliJU 

J 

■  ■  ■ 

CITRUS  (Florida) 

Valencia  Orange 
Parson  Brown  Oran 
Pineapple  Orange 
Temple  Orange 

ige 

wm 

nam 

■MB 

■B 

■HD 

wma 

— ■ 

■am 

Duncan  Grapefruit 

Marsh  Grapefruit 
Tangerine 

Cl 

MBm 

[TRUS  (Texas) 

Grapefruit 
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BUYING  GUIDES 


CONSEILS  AUX  ACHETEURS 


Standards  for  all  the  fruit  and  fruit  products  illustrated 
in  this  booklet  have  been  established  by  the  U.  S. 
Government,  by  States  or  by  the  industries  themselves. 
With  a  few  exceptions,  the  use  of  standards  is  optional. 
Buyers  should  know,  however,  that  standards  can  be 
applied  to  their  purchases  and  that  their  use  will  tend 
to  facilitate  transactions. 

All  of  these  standards  cannot  be  described  in  this 
booklet,  but  any  interested  seller  will  furnish  buyers 
with  information  on  the  standards  for  the  products  he 
sells.  Naturally  these  standards  are  somewhat  techni¬ 
cal  and  will  be  properly  understood  only  by  those 
having  a  good  knowledge  of  the  product  concerned. 

A  number  of  packers  and  shippers  have  developed 
individual  standards  for  fruits  and  fruit  products  which 
are  correlated  with  specific  brands.  These  packers 
maintain  their  own  quality  control  and  deliver  a 
uniform  product.  Upon  request  these  packers  will 
furnish  buyers  with  descriptions  of  their  standards  and 
the  brands  to  which  they  apply. 


STANDARDS 

FRESH  FRUITS:  Standards  for  fresh  fruits  relating  to 
general  quality  are  commonly  described  as  “grade", 
and  those  relating  to  freedom  from  decay,  internal 
breakdown  and  the  like,  are  known  as  “condition". 
Grade  and  condition  often  are  evaluated  together  when 
inspection  is  made  at  time  of  packing.  Grade  does  not 
change  while  fresh  fruits  are  in  storage  but  condition 
may  change.  A  grade  inspection  is  adequate  to  assure 
receipt  of  the  product  desired  when  shipment  is  made 
immediately  after  packing,  but  if  shipment  is  made 
several  weeks  or  months  after  packing,  a  condition 
inspection  is  desirable. 

Some  standards  include  a  provision  described  as 
“standards  for  export".  These  provisions  take  into 
consideration  the  time  and  conditions  of  transport,  and 
therefore,  are  considered  more  restrictive  than  the 
grade  provisions  alone.  At  the  present  time,  standards 
for  export  are  provided  only  for  apples  and  California- 
Arizona  oranges,  lemons  and  grapefruit. 

CANNED  FRUITS  AND  JUICES:  Standards  for 
canned  fruits  and  juices  describe  the  quality  require¬ 
ments  for  the  respective  grade  or  quality  levels.  Among 
the  principal  factors  considered  in  ascertaining  the 
grade  are  color;  absence  of  defects;  character  (tender¬ 
ness  and  texture);  uniformity  of  size,  shape  or  sym¬ 
metry;  flavor;  wholeness;  degree  of  sweetness;  con¬ 
sistency  and  finish.  Not  all  of  these  factors  apply  to 
any  one  product.  For  a  few  products  the  drained 
weight  of  the  fruit  in  the  can  is  a  factor  of  grade. 

For  some  products  different  standards  apply  to 
different  types.  Standards  also  vary  according  to  the 
style  of  pack.  For  example,  standards  for  whole  fruit 
are  not  the  same  as  those  for  fruit  that  is  halved, 
sliced,  quartered,  diced  or  crushed.  Each  of  these 
styles  has  its  own  standards. 

Generally  the  amount  of  sugar  or  sweetening  in  the 
liquid  packing  media  of  canned  fruit  is  not  a  grade 
factor.  Most  packers  use  heavier  sirup  in  the  higher 
grades.  With  canned  citrus  juices,  however,  the  Brix- 
acid  ratio  (or  degree  of  sweetness)  is  an  important 
requirement. 

(Continued  on  page  46) 


Pour  tous  les  fruits  la  presente  brochure  illustre  les 
principales  normes  qui  leur  sont  applicables  ainsi  que 
leurs  principales  utilisations:  ces  normes  ont  ete 
etablies,  pour  le  Gouvernement  des  Etats-Unis,  par 
les  Etats  ou  par  les  Producteurs  et  Industriels  eux- 
memes.  A  quelques  exceptions  pres,  l’application  de 
ces  normes  est  facultative,  mais  les  Acheteurs  doivent 
cependant  les  connaitre  car  elles  peuvent  etre  appli- 
quees  aux  fruits  qu’ils  achetent  et  leur  emploi 
facilitera  les  transactions. 

Toutes  ces  normes  ne  peuvent  etre  decrites  dans  cette 
brochure  mais  tout  vendeur  pourra  indiquer  a  l’Ache- 
teur  interesse  les  normes  qui  s’appliquent  aux  produits 
qu’il  desire  acquerir.  Naturellement,  elles  sont  quelque 
peu  techniques  et  ne  pourront  etre  comprises  que  par 
ceux  qui  connaissent  bien  les  produits  en  question. 

Nombre  de  vendeurs  et  d’expediteurs  ont  mis  au  point 
des  normes  pour  chacun  des  fruits  et  de  leurs  differents 
traitements  et  propres  a  chaque  marque  deposee.  Ces 
vendeurs  assurent  leur  propre  controle  de  qualite  et 
livrent  un  produit  uniforme.  Sur  demande,  ils  four- 
niront  aux  acheteurs  des  descriptions  de  leurs  normes 
et  des  marques  auxquelles  elles  se  rapportent. 

NORMES 

FRUITS  FRAIS:  Les  normes  relatives  a  la  qualite 
generale  des  fruits  frais  sont  communement  appelees 
»grades«:  celles  se  rapportant  a  l’etat  particulier  du 
fruit,  absence  de  defauts,  etat  interieur  du  fruit,  etc. . . . 
sont  appelees  » Condition's*  (etat). 

La  »Categorie«  (grade)  et  »l’etat«  sont  souvent  evalue 
et  juges  ensemble  quand  l’inspection  est  faite  au 
moment  de  l’emballage.  Le  »Categorie«  ne  change  pas 
au  cours  de  l’entreposage,  mais  »l’etat«  peut  changer. 
Une  inspection  pour  la  »Categorie«  convient  pour  la 
reception  des  produits  desires,  lorsque  l’expedition  a 
lieu  immediatement  apres  l’emballage;  mais  si  le 
produit  doit  etre  entrepose  pendant  quelques  semaines 
ou  quelques  mois  apres  l’emballage,  une  inspection  par 
sondage  pour  la  verification  de  »l’etat«  s’impose. 

Certaines  normes  contiennent  une  clause  decrite 
comme  »Normes  pour  l’exportation«.  Ces  clauses 
tiennent  compte  du  temps  et  des  conditions  de  trans¬ 
port  et,  par  consequent,  sont  considerees  comme  plus 
restrictives  que  les  clauses  de  »grade«  seules.  A  l’heure 
actuelle,  les  normes  pour  l’exportation  n’existent  que 
pour  les  pommes,  les  oranges,  les  citrons,  et  les  pample- 
mousses  de  Californie  et  d’ Arizona. 

FRUITS  ET  JUS  EN  BOITE:  Les  normes  relatives  aux 
fruits  en  conserve  et  aux  jus  de  fruits  definissent  les 
caracteristiques  qualitatives  des  differentes  »cate- 
gories«.  Parmi  les  principaux  elements  entrant  en  ligne 
de  compte  pour  determiner  la  »categorie«  citons:  la 
couleur,  l’absence  de  defauts,  la  fermete  et  la  composi¬ 
tion  de  la  chair  du  fruit,  symetrie  et  uniformite  de 
taille  et  de  forme,  saveur,  perfection,  degre  de 
douceur,  consistance  et  aspect. 

Tous  ces  facteurs  ne  sont  pas  obligatoirement  appli¬ 
cables  a  un  seul  produit.  Pour  certains  produits  en 
conserves,  une  des  caracteristiques  est  le  poids  net  des 
fruits  apres  dessication. 

Pour  d’autres  produits,  differentes  normes  s’appli- 
queront  suivant  les  differentes  varietes.  Ces  normes 
varient  egalement  suivant  la  facon  dont  les  produits 
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RICHTLINIEN  Ft)R  KAUFER 

Die  amerikanische  Regierung,  die  einzelnen  Staaten 
und  die  Konservierungsindustrie  selbst  haben  Nor- 
men  fur  alle,  in  diesem  Biichlein  abgebildeten  Friichte 
und  Obstprodukte  aufgestellt.  Mit  wenigen  Ausnah- 
men  ist  der  Gebrauch  dieser  Normen  der  freien  Wahl 
iiberlassen.  Nichtsdestoweniger  sollten  Kaufer  sich 
dariiber  klar  sein,  daB  sie  die  Anwendung  von  Nor¬ 
men  sehr  wohl  bei  ihren  Einkaufen  verlangen  konnen 
und  daB  dies  natiirlich  den  GeschaftsabschluB  er- 
leichtert. 

Es  ware  unmoglich,  alle  Normen  in  diesem  Biichlein 
zu  beschreiben,  aber  der  Kaufer  kann  vom  Verkaufer 
jederzeit  eine  genaue  Beschreibung  der  Normen  fur 
seine  verschiedenen  Produkte  erhalten.  Diese  Normen 
sind  etwas  technisch  in  ihrer  Ausdrucksweise  und 
sind  daher  nur  dem  Fachmann  verstandlich. 

Eine  Anzahl  von  Firmen  hat  ihre  eigenen  Normen 
fur  Obst  und  Obstprodukte  gewisser  Sorten  aufge¬ 
stellt.  Solche  Firmen  haben  ihre  eigene  Qualitats- 
kontrolle  und  liefern  daher  ein  einheitliches  Produkt. 
Sie  wiirden  auch  etwaigen  Interessenten  auf  Wunsch 
eine  Beschreibung  ihrer  Normen  fur  die  einzelnen 
Qualitaten  zur  Verfiigung  stellen. 


NORMEN 

FRISCHE  FRUCHTE:  Normen  fiir  frische  Friichte, 
die  sich  im  allgemeinen  auf  die  Qualitat  beziehen, 
werden  gewohnlich  als  „Klasse“  (“grade")  und  die- 
jenigen,  die  sich  auf  Freisein  von  Faulnis,  von  inne- 
ren  Umsetzungen  und  auf  Ahnliches  beziehen,  als 
„Zustand“  (“condition")  bezeichnet.  Wenn  die  Friichte 
wahrend  der  Verpackung  inspiziert  werden,  wird 
meist  Klasse  und  Zustand  zusammen  bewertet.  Wah¬ 
rend  der  folgenden  Lagerung  bleibt  die  Klasse  immer 
dieselbe,  der  Zustand  kann  sich  aber  andern.  Eine 
Klassenkontrolle  geniigt  daher,  um  den  Erhalt  eines 
gewiinschten  Produktes  zu  garantieren,  wenn  der 
Versand  gleich  nach  der  Verpackung  bewerkstelligt 
wird;  wenn  Friichte  aber  erst  mehrere  Wochen  Oder 
Monate  nach  der  Verpackung  versandt  werden,  dann 
ist  eine  Zustandskontrolle  ratsam. 

Einige  Normen  enthalten  noch  besondere  Vorschrif- 
ten,  die  als  „Normen  fiir  den  Export"  bezeichnet  wer¬ 
den.  Diese  Vorschriften  beriicksichtigen  die  Zeit- 
spanne  und  Verhaltnisse  wahrend  des  Transports 
und  sind  daher  strenger  als  die  einfachen  Klassen- 
vorschriften.  Bis  jetzt  gibt  es  Exportvorschriften  nur 
fiir  Apfel,  Orangen  (aus  Kalifornien  und  Arizona), 
Zitronen  und  Pampelmusen. 

OBST-  UND  FRUCHTSAFTKONSERVEN:  Normen 
fiir  Obst-  und  Fruchtsaftkonserven  beschreiben  die 
Qualitatsvorschriften  fiir  die  verschiedenen  Klassen 
Oder  Qualitaten.  Unter  die  wichtigsten  Faktoren,  die 
bei  der  Qualifizierung  Beriicksichtigung  finden,  ge- 
horen:  Farbung,  Fehlerfreiheit,  Beschaffenheit 

(Weichheit  und  Textur),  GleichmaBigkeit  in  der  GroBe, 
Form  oder  Symmetric,  Geschmack,  Gesundheit,  SiiBe- 
grad,  Konsistenz  und  Ausfiihrung.  Es  treffen  aber 
nicht  immer  alle  diese  Faktoren  auf  ein  jedes  ein- 
zelne  Produkt  zu.  Fiir  einige  Produkte  gilt  das  Ge- 
wicht  der  Friichte  in  der  Konserve  ohne  Saft  als 
ein  Klassenfaktor. 

Bei  gewissen  Produkten  werden  verschiedene  Normen 
fiir  verschiedene  Typen  angewendet.  Normen  hangen 
auch  von  der  Art  der  Konservierung  ab.  So  sind  zum 
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COMPRANDO  GULAS 

La  clasificacion  de  todas  las  frutas  y  productos 
de  fruta  ilustrados  en  este  folleto  han  sido 
establecidas  por  el  Gobierno  de  los  Estados  Unidos,  por 
los  Estados  o  por  las  mismas  industrias.  El  uso  de  esas 
clasificaciones  es  opcional.  Los  compradores  debieran 
saber,  sin  embargo,  que  las  clasificaciones  pueden  ser 
aplicadas  a  sus  compras  y  que  su  uso  tiende  a  facilitar. 
las  transacciones. 

No  pueden  describirse  en  este  folleto  todas  esas  clasifl- 
caciones,  pero  cualquier  vendedor  estara  interesado  en 
proporcionar  a  los  compradores  toda  clase  de  informa- 
cion  sobre  los  productos  que  vende.  Naturalmente  esas 
clasificaciones  son  un  tanto  tecnicas  y  solo  podran  ser 
entendidas  con  propiedad  por  aquellos  que  conocen 
bien  el  producto  a  que  se  refiere. 

Un  buen  numero  de  empacadores  y  embarcadores  han 
elaborado  clasificaciones  individuales  para  las  frutas  y 
para  los  productos  de  las  frutas  los  que  estan  correla- 
cionados  con  marcas  de  fabrica  especificas.  Estos 
empacadores  mantienen  un  control  de  su  propia  calidad 
y  entregan  un  producto  uniforme.  Si  se  las  solicita, 
ellos  proporcionaran  a  los  compradores  descripciones 
de  sus  clasificaciones  y  de  las  marcas  que  les  interese. 


CLASIFICACIONES 

FRUTAS  FRESCAS:  Las  clasificaciones  para  frutas 
frescas  relativas  a  calidad  general,  son  comunmente 
descritas  como  “grado"  y  aquellas  relacionadas  con 
productos  fibres  de  deterioro,  malogro  interno  y  cosas 
similares,  son  conocidas  como  “condicion".  Grado  y 
condicion  a  menudo  se  evaluan  juntos  cuando  la 
inspeccion  se  hace  al  momento  de  empacarse.  El  grado 
no  cambia  mientras  las  frutas  frescas  estan  almacena- 
das  pero  la  condicion  puede  cambiar.  Una  inspeccion 
de  grado  es  conveniente  para  asegurar  el  recibo  del 
producto  deseado  cuando  el  embarque  se  hace  inme- 
diatamente  despues  del  empaque,  pero  si  el  embarque 
se  hace  algunas  semanas  o  meses  despues  del  empaque, 
una  inspeccion  de  condicion  es  deseable. 

Algunas  clasificaciones  incluyen  una  disposicion 
descrita  como  “Regulaciones  para  exportacion".  Esas 
disposiciones  toman  en  consideracion  el  tiempo  y 
condiciones  de  transporte,  y  por  eso  son  mas  restrictivas 
que  las  disposiciones  de  grado  solo.  Por  el  momento 
solo  hay  clasificaciones  para  manzanas  y  para  naranjas, 
limones  y  grapefruits  de  California  y  de  Arizona. 

FRUTAS  Y  JUGOS  ENLATADOS:  Las  clasificaciones 
para  frutas  y  jugos  enlatados  describen  los  requeri- 
mientos  de  calidad  para  el  grado  respectivo  o  los  niveles 
de  calidad.  Entre  los  prinicipales  factores  para  deter- 
minar  el  grado  estan  el  color,  la  ausencia  de  defectos, 
propiedades  (suavidad  y  contextura),  uniformidad  en 
el  tamano,  forma  o  simetria,  sabor,  que  este  entero, 
grado  de  dulzura,  consistencia  y  acabado.  No  todos  esos 
factores  son  aplicables  a  cualquier  producto.  Para 
algunos  pocos  productos  el  peso  neto  de  la  fruta  que 
contiene  la  lata  es  un  factor  de  grado. 

Enalgunos  productos  se  aplica  diferentes  clasificaciones 
a  los  diferentes  tipos.  Las  clasificaciones  tambien 
varian  de  acuerdo  al  estilo  del  empaque.  Por  ejemplo, 
las  clasificaciones  para  la  fruta  entera  no  son  las 
mismas  que  aquellas  para  las  frutas  cortadas  en 
mitad,  en  rebanadas,  en  cuarterones,  en  dados  o  macha- 
cadas.  Cada  uno  de  esos  estilos  tiene  su  propia  clasi¬ 
ficacion. 
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DRIED  FRUITS;  Standards  for  dried  fruits  describe 
the  quality  requirements  for  various  varietal  types 
and  subtypes,  and  styles.  Important  among  the  factors 
considered  in  ascertaining  the  grade  are  varietal  simi¬ 
larity,  color,  maturity,  absence  of  defects  and  moisture 
content.  Size  is  not  always  a  factor  of  grade,  but  may 
be  determined  at  time  of  inspection  and  stated 
separately  from  the  grade. 

NUTS:  Quality  requirements  are  related  primarily  to 
varietal  similarity,  color,  cleanliness,  and  freedom  from 
defects.  Size  is  not  always  a  factor  of  grade,  but  is 
determined  at  time  of  inspection.  Depending  upon  the 
nut  and  whether  it  is  shelled  or  in-shell,  size  is  ex¬ 
pressed  in  count  range  per  weight  unit  or  in  terms  of 
shell  diameter. 


FOOD  PURITY 

The  purity  of  foods  moving  in  interstate  commerce  in 
the  United  States,  or  imported  from  foreign  countries, 
is  governed  by  the  Federal  Food,  Drug,  and  Cosmetic 
Act  and  the  regulations  thereunder.  This  law  is  enforc¬ 
ed  by  the  Food  and  Drug  Administration  of  the  Depart¬ 
ment  of  Health,  Education,  and  Welfare.  The  purpose 
of  this  law  is  to  “prohibit  the  movement  in  interstate 
commerce  of  adulterated  and  misbranded  foods,  drugs, 
devices,  and  cosmetics'*. 

An  exception  to  this  law  is  made  in  the  case  of  items 
which  are  intended  for  export.  Even  in  this  instance, 
the  law  provides  that  the  exception  shall  apply  only 
if  the  commodity  accords  to  the  specifications  of  the 
foreign  purchaser,  is  not  in  conflict  with  the  laws  of 
the  country  to  which  it  is  intended  to  be  exported,  and 
the  packages  are  marked  on  the  outside  to  show  that 
they  are  intended  for  export. 

The  law  and  the  regulations  are  designed  to  assure 
consumers  of  the  receipt  of  clean,  sound,  wholesome 
foods  under  labeling  which  is  not  misleading  in  any 
particular.  Under  the  authority  of  this  law,  standards 
of  identity,  quality,  and  fill  of  container  have  been 
established  for  five  processed  fruit  products  —  canned 
apricots,  canned  cherries,  canned  peaches,  canned 
pears,  and  canned  fruit  cocktail. 

Controls  are  required  by  the  law  and  regulations  to 
insure  that  pesticide  residues  in  or  on  fruit  products 
do  not  present  a  hazard.  Regulations  require  full  label 
descriptions  of  the  contents  of  the  container,  the 
amount  present,  and  the  name  and  address  of  the 
manufacturer,  packer,  or  distributor. 

The  law  also  contains  a  provision  that  suppliers  may 
guarantee  to  purchasers  that  the  articles  delivered  are 
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sont  debites,  mis  en  boite  ou  empaquetes.  Par  exemple, 
les  normes  pour  les  fruits  entiers  ne  sont  pas  les  memes 
que  celles  pour  les  fruits  debites  en  tranches,  ou 
quartiers,  ou  des,  ou  ecrases.  Chacun  de  ces  genres 
exige  ses  propres  normes. 

D’une  fagon  generale,  on  ne  tient  pas  compte,  pour 
determiner  la  »categorie«  des  fruits  en  conserves  de 
la  quantite  de  sucre  ou  d’edulcorant  dissoute  dans  le 
sirop.  La  plupart  des  fabricants  emploient  un  sirop  plus 
concentre  pour  les  »categories«  superieures.  Cependant, 
dans  le  cas  des  jus  d’agrumes  en  boite,  le  taux  Brix- 
acide  (ou  degre  de  douceur)  est  une  exigence  importante. 

FRUITS  SECS:  Les  normes  pour  les  fruits  secs  donnent 
les  qualites  requises  pour  etablir  la  »Categorie«,  il  est 
important  de  tenir  compte  de:  homogeneite  de  la 
variete,  couleur,  maturite,  absence  de  defauts  et  degr6 
d’humidite.  La  grosseur  n’est  pas  toujours  un  des 
elements  de  la  »categorie«  mais  peut  etre  determinee 
au  moment  de  l’inspection  et  etablie  a  part. 

NOIX:  Les  principal es  qualites  requises  sont:  similitude 
de  couleur,  proprete  et  absence  de  defauts.  La  grosseur 
n’est  pas  toujours  un  element  determinant  la  »cate- 
gorie«,  mais  est  determinee  au  moment  de  l’inspection. 
Quel  que  soit  le  genre  de  noix,  qu’elle  soit  ou  non  dans 
ss  coque,  la  grosseur  est  exprimee  soit  d’apres  le 
nombre  de  noix,  par  unit6  de  poids,  soit  d’apres  le 
diametre  de  la  coque. 


PURETE  DES  ALIMENTS 

La  purete  des  aliments  voyageant  entre  Etats  dans  les 
Etats-Unis,  ou  importes  de  l’etranger  est  soumise  a  la 
loi  Federate  sur  les  Produits  Alimentaires,  Pharmaceu- 
tiques  et  Cosmetiques  ainsi  qu’aux  reglements  y 
afferents.  Son  application  en  est  assuree  par  la  division 
de  l’Alimentation  et  Produits  Pharmaceutiques  du 
Ministere  de  l’Education,  Sante  et  Bien-Etre.  Le  but 
de  cette  loi  est  de  prohiber  le  transport  entre  Etats, 
dans  des  buts  commerciaux,  d’aliments,  produits 
pharmaceutiques,  d’appareils  et  cosmetiques  falsifies  ou 
de  marque  trompeuses. 

On  fait  exception  a  cette  loi  dans  le  cas  ou  les  articles 
sont  destines  a  l’exportation.  Meme  dans  ce  dernier 
cas,  la  loi  n’admet  cette  exception  que  si  les  articles, 
tout  en  repondant  aux  specifications  exigees  par  T 
acheteur,  ne  sont  pas  en  contravention  avec  les  lois 
des  pays  de  destination  de  ce  produit  et  si  les 
emballages  portent  des  marques  exterieures  indiquant 
clairement  que  ces  produits  sont  destines  a  l’exporta- 
tion. 

Ces  lois  et  reglements  sont  appliques  pour  garantir  au 
consommateur  des  aliments  propres,  sains,  parfaits 
sous  une  etiquette  sans  equivoque.  Aux  termes  de  cette 
loi  on  a  etabli  des  normes  d’identite,  de  qualite  et 
remplissage  des  boites  pour  les  cinq  fruits  suivants 
traites  en  boite:  abricots,  cerises,  peches,  poires  et 
coktails  de  fruits. 

La  loi  et  les  reglements  exigent  des  controles  pour  s’ 
assurer  qu’il  n’existe  pas  de  residus  dangereux,  d’anti- 
parasites  dans  ou  sur  les  fruits  et  dans  leurs  diverses 
preparations.  Les  reglements  exigent  que  l’dtiquette 
apposee  sur  les  boites  porte  les  descriptions  du  contenu 
des  boites,  la  quantite,  le  nom  et  l’adresse  du  fabricant, 
emballeur  ou  distributeur. 
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Beispiel  die  Normen  fur  im  ganzen  konserviertes  Obst 
anders,  als  die  fur  Obst  in  Halften,  in  Scheiben,  in 
Vierteln,  in  Wtirfeln  Oder  in  zerquetschter  Form. 
Jede  dieser  Konservierungsarten  hat  ihre  eigenen 
Normen. 

Im  allgemeinen  ist  der  Zuckergehalt  Oder  was  sonst 
zum  VersiiBen  des  fliissigen  Teiles  der  Obstkonserve 
gebraucht  wird,  kein  Klassifikationsfaktor.  Die  mei- 
sten  Firmen  verwenden  einen  ziemlich  dickfliissigen 
Sirup  von  guter  Qualitat.  Bei  Zitrussaften  aber  ist  das 
Verhaltnis  von  Brix-Saure  (oder  der  SuBigkeitsgrad) 
ein  wichtiger  Punkt. 

DORROBST:  Normen  fiir  Dorrobst  behandeln  Quali- 
tatsvorschriften  fiir  die  verschiedenen  Gattungstypen, 
Untertypen  und  Art  der  Zubereitung.  Unter  die  Fak- 
toren,  die  fiir  die  Klassifikation  von  Bedeutung  sind, 
gehoren:  Gattungsgleichheit,  Farbe,  Reifegrad,  Feh- 
lerfreiheit  und  Feuchtigkeitsgehalt.  GroBe  ist  nicht 
immer  ein  Klassifikationsfaktor,  lcann  aber  bei  der 
Kontrolle  auch  festgestellt  und  dann  separat  ange- 
fiihrt  werden. 

NUSSE:  Qualitatsvorschriften  beziehen  sich  haupt- 
sachlich  auf  Gattungsgleichheit,  Farbe,  Reinlichkeit 
und  Fehlerfreiheit.  GroBe  ist  nicht  immer  ein  Faktor, 
wird  aber  bei  der  Kontrolle  festgestellt.  Je  nach  der 
NuB,  Oder  ob  sie  geschalt  Oder  ungeschalt  ist,  wird 
die  GroBe  nach  Stiickzahl  pro  Gewichtseinheit  Oder 
nach  dem  Schalendurchmesser  angegeben. 


REINHEIT  DER  NAHRUNGSMITTEL 

Reinheit  von  Nahrungsmitteln  im  Innenhandel  der 
Vereinigten  Staaten,  oder  aus  dem  Auslande  einge- 
fiihrt,  ist  dem  Bundesgesetz  fiir  Nahrungs-,  Heil-  und 
kosmetische  Mittel  und  den  auf  Grund  dieses  Ge- 
setzes  erlassenen  Vorschriften  unterworfen.  Das  Ge- 
setz  wird  vom  Amt  fiir  Nahrungs-  und  Heilmittel, 
des  Ministeriums  fiir  Gesundheit,  Erziehung  und 
Volkswohlfahrt  verwaltet.  Der  Zweck  dieses  Gesetzes 
ist,  „den  Innenhandel  von  verdorbenen  und  falsch 
beschrifteten  Nahrungs-  und  Heilmitteln,  Vorrich- 
tungen  und  kosmetischen  Mitteln  zu  untersagen“. 

Das  Gesetz  macht  eine  Ausnahme  fiir  Produkte,  die 
fiir  den  Export  bestimmt  sind.  Aber  auch  in  diesem 
Falle  schreibt  es  vor,  daB  so  eine  Ausnahme  nur  ge- 
macht  werden  kann,  wenn  die  Ware  mit  den  Spezi- 
fizierungen  des  auslandischen  Kaufers  im  Einklang 
ist,  nicht  mit  den  Gesetzen  des  Landes,  fiir  das  sie 
bestimmt  ist,  im  Widerstreit  steht,  und  wenn  die 
Verpackung  eine  klar  leserliche  Aufschrift  tragt,  daB 
die  Ware  fiir  den  Export  bestimmt  ist. 

Das  Gesetz  und  die  Vorschriften  haben  den  Zweck, 
fiir  den  Verbraucher  den  Empfang  von  reinen,  guten 
und  gesunden  Nahrungsmitteln,  unter  Beschriftung 
mit  genauer  Inhaltsangabe,  die  in  keiner  Einzelheit 
irrefiihrend  sein  darf,  zu  sichern.  Auf  Grund  dieses 
Gesetzes  wurden  Normen  fiir  die  Identitat,  Qualitat 
und  Fiillung  von  Konserven  fiir  fiinf  konservierte 
Obstsorten  —  Aprikosen-,  Kirschen-,  Pfirsich-,  Bir- 
nen-  und  Tuttifruttikonserven  —  ausgearbeitet. 

Kontrollen  sind  gesetzlich  vorgeschrieben  und  die 
Vorschriften  gewahren  eine  Garantie,  daB  Uberreste 
von  Insektenbekampfungsmitteln  sowohl  innerhalb 
als  auch  an  der  AuBenseite  bei  Obstprodukten  kein 
Risiko  darstellen.  Eine  Beschreibung  des  Inhalts  der 
Konserve  auf  der  AuBenseite  ist  ebenfalls  vorge- 
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Generalmente,  la  cantidad  de  azucar  o  de  dulce  que 
contiene  el  liquido  envasado  con  la  fruta  no  es  un  fac¬ 
tor.  La  mayorla  de  los  empacadores  usan  jarabe  grueso 
a  grado  muy  alto.  Con  los  jugos  citricos  envasados,  sin 
embargo,  el  grado  de  dulzura  es  un  requisito  im- 
portante. 

FRUTAS  SECAS:  Las  clasificaciones  para  frutas  secas 
describen  los  requisites  de  calidad  para  las  diversas 
variedades  de  tipos,  subtipos  y  estilos.  Entre  los  factores 
importantes  considerados  para  determinar  el  grado  hay 
varios  similares  a  los  otros,  color,  madurez,  ausencia  de 
defectos,  y  jugosidad  que  contienen.  El  tamano  no 
siempre  es  un  factor  de  grado,  pero  puede  ser  deter- 
minante  en  el  momento  de  la  inspeccion,  separadamente 
del  grado. 

NUECES:  Los  requisitos  de  calidad  tienen  alguna 
semejanza  a  los  anteriores,  principalmente  en  cuanto 
al  color,  limpieza  y  ausencia  de  defectos.  El  tamano  no 
es  siempre  un  factor  de  grado,  pero  es  determinante  en  el 
momento  de  la  inspeccion.  Dependiendo  la  clasificacion 
de  su  tamano  ya  sea  sin  cascara  o  en  ella  pues  se  toma 
en  consideracion  el  peso  por  unidad  y  el  diametro  de  la 
cascara,  respectivamente. 


PUREZA  DE  LOS  ALIMENTOS 

La  pureza  de  los  alimentos  en  el  intercambio  comercial 
entre  los  estados  de  los  Estados  Unidos,  o  de  los  impor- 
tados  de  paises  extranjeros  esta  regida  por  la  Federal 
Food,  Drug,  and  Cosmetic  Act  y  sus  regulaciones  estan 
bajo  su  control.  Esta  ley  esta  reforzada  por  la  Food  and 
Drug  Administration  of  the  Department  of  Health, 
Education,  and  Welfare.  El  proposito  de  esta  ley  es 
“prohibir  que  en  el  comercio  entre  los  estados  circulen 
alimentos,  drogas,  artefactos  y  cosmeticos  adulterados 
o  de  mala  calidad". 

Se  hace  una  excepcion  de  esta  ley  en  los  articulos  que 
se  hacen  con  fines  de  exportacion.  Aun  en  este  caso,  la 
ley  estipula  que  la  excepcion  debe  ser  aplicada  sola- 
mente  si  el  articulo  se  ajusta  a  las  condiciones  del 
comprador  extranjero  y  no  esta  en  contra  de  las  leyes 
del  pais  a  donde  sera  exportado,  y  los  envases  tienen 
una  marca  afuera  en  donde  se  expresa  que  son  para 
exportacion. 

La  ley  y  las  regulaciones  tienen  el  proposito  de  asegurar 
a  los  consumidores  alimentos  limpios,  sanos  y  salu- 
dables,  amparados  por  una  etiqueta  que  no  engana  en 
ningun  caso. 

Bajo  la  autoridad  de  esa  ley,  las  clasificaciones  de 
identidad,  calidad,  y  contenido  del  envase  han  sido 
establecidos  para  cinco  productos  de  frutas  enlatados, 
albaricoques  enlatados,  cerezas  enlatadas,  duraznos 
enlatados,  peras  enlatadas,  y  cocktail  de  frutas  enla- 
tado. 

Esta  ley  requiere  controles  y  regulaciones  para  asegurar 
que  la  fruta  esta  fibre  de  toda  contaminacion.  Las 
regulaciones  exigen  que  en  las  etiquetas  figure  una 
descripcion  completa  del  contenido,  la  cantidad,  el 
nombre  y  direccion  del  fabricante,  empacador  o  distri- 
buidor. 
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not  adulterated  or  misbranded  within  the  meaning  of 
the  statute,  or  are  not  those  which  may  not  otherwise 
be  introduced  into  interstate  commerce. 
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La  loi  prevoit  egalement  que  les  fournisseurs  peuvent 
garantir  aux  acheteurs  que  les  produits  livres  ne  sont 
pas  falsifies  ou  faussement  denommes  dans  le  sens  des 
lois  en  vigueur,  ou  ne  sont  pas  de  ces  produits  qui  ne 
pourraient  pas  etre  introduit  d’une  autre  fagon  dans  le 
commerce  entre  les  Etats. 


PRECAUTIONS 

Since  there  are  wide  differences  in  qualities  of  packs 
and  in  standards  for  grades  of  the  various  fresh, 
canned  and  dried  fruits  exported  from  the  United 
States,  foreign  buyers  should  include  all  relevant 
requirements  in  their  purchase  agreements  in  order  to 
insure  receipt  of  the  anticipated  product.  If  inspection 
is  to  be  performed,  the  name  of  the  inspecting  agency, 
and  the  time  and  place  of  inspection  should  be 
specified. 


AVERTISSEMENT 

La  qualite  des  fruits  frais,  en  conserve  ou  seches 
exportes  des  Etats-Unis,  varie  considerablement  suivant 
les  normes  imposees  pour  l’emballage  et  le  classement 
dans  les  differentes  »categories« :  aussi,  les  acheteurs 
des  pays  etrangers  ont  interet  a  inclure  dans  leur 
contrats  d’achats  toutes  les  normes  prevues  pour  chaque 
produit  afin  d’etre  assures  a  l’avance  de  recevoir 
exactement  le  produit  commande.  Si  une  inspection 
est  necessaire,  le  nom  de  l’organisme,  le  moment  et  le 
lieu  de  cette  inspection  devront  etre  specifies. 


ADDITIONAL  INFORMATION 

This  booklet  has  been  prepared  as  a  guide  for  foreign 
buyers  of  U.  S.  fresh,  canned  and  dried  fruits,  and 
tree  nuts.  Prospective  foreign  buyers  desiring  additional 
information  may  address  their  inquiries  to  the: 

Fruit  and  Vegetable  Division 
Foreign  Agricultural  Service 
United  States  Department  of  Agriculture 
Washington  25,  D.  C.,  U.  S.  A. 


INFORMATIONS  COMPLEMENT  AIRES 

Cette  brochure  a  ete  etablie  pour  servir  de  guide  aux 
acheteurs  etrangers  desirant  se  procurer  aux  Etats- 
Unis  des  fruits  frais,  en  conserves,  ou  seches  ainsi  que 
des  noix.  Les  acheteurs  etrangers  interesses  et 
desirant  des  informations  complementaires  peuvent 
adresser  leurs  demandes  a: 

Fruit  and  Vegetable  Division 
Foreign  Agricultural  Service 
United  States  Department  of  Agriculture 
Washington  25,  D.  C„  U.  S.  A. 
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schrieben,  ebenso  auch  die  Angabe  von  Namen  und 
Adresse  des  Fabrikanten,  des  Verpackers  oder  Zwi- 
schenhandlers. 

Das  Gesetz  enthalt  auch  einen  Paragraphen,  dem- 
zufolge  es  dem  Lieferanten  freisteht,  dem  Verbrau- 
cher  eine  Garantie  zu  geben,  daB  die  Ware  im  Sinne 
der  Statuten  weder  verdorben  noch  auch  irrefiihrend 
beschriftet  ist,  oder  daB  es  nicht  Ware  sei,  die  auch 
aus  sonstigen  Griinden  nicht  im  Innenhandel  ver- 
wendet  werden  dtirfte. 


VORSICHTSMASSREGELN 

Da  groBe  Unterschiede  in  der  Qualitat  der  Verpackuru 
gen  und  in  den  Normen  fur  die  verschiedeneh  Klassen 
der  frischen,  konservierten  und  getrockneten  Friichte, 
die  aus  den  Vereinigten  Staaten  exportiert  werden, 
bestehen,  so  ware  es  fur  den  auslandischen  Kaufer 
ratsam,  alle  einschlagigen  Spezifizierungen  im  Kauf- 
vertrag  anzufiihren,  um  den  Empfang,  einer  seinen 
Erwartungen  entsprechenden  Ware,  zu  gewahrleisten. 
Falls  eine  Kontrolle  notwendig  erscheint,  dann  sollte 
sowohl  der  Name  des  Priifers,  als  auch  Zeitpunkt 
und  Ortlichkeit  fur  die  Inspektion  festgesetzt  werden. 


WEITERE  AUSKtTNFTE 

Dieses  Buchlein  soil  auslandischen  Kaufern  von  ame- 
rikanischen,  frischen,  konservierten  und  getrockneten 
Frtichten  und  von  Niissen  einige  Richtlinien  geben. 
Auslandische  Kaufer,  die  noch  weitere  Auskiinfte  er- 
halten  mochten,  konnen  ihre  Anfragen  an  die  folgende 
Adresse  richten: 

Fruit  &  Vegetable  Division 
Foreign  Agricultural  Service 
United  States  Department  of  Agriculture 
Washington  25,  D.  C.,  U.  S.  A. 


(Continued  from  page  47) 

La  ley  tambien  contiene  una  clausula  que  estipula  que 
los  vendedores  deben  garantizar  a  los  compradores  que 
los  articulos  entregados  no  estan  adulterados  y  que  no 
son  de  inferior  calidad  a  la  convenida,  o,  que  no  son  de 
aquellos  articulos  que  no  deben  ser  introducidos  en  el 
comercio  entre  los  estados. 


PRECAUCIONES 

Toda  vez  que  hay  gran  diferencia  en  la  calidad  de 
empaques  y  en  las  clasificaciones  para  establecer  los 
grados  de  las  diferentes  frutas  enlatadas  y  secas  que 
se  exportan  de  los  Estados  Unidos  los  compradores 
extranjeros  debieran  incluir  en  sus  contratos  de  compra 
todas  las  estipulaciones  apropiadas  para  asegurarse 
anticipadamente  el  recibo  del  producto  deseado.  Si  la 
inspeccion  se  hace  cumplir,  el  nombre  de  la  agenda 
inspectora,  y  el  tiempo  y  lugar  de  la  inspeccion  debieran 
ser  especificados. 


INFORMACION  ADICIONAL 

Este  folleto  ha  sido  preparado  para  que  sirva  de  guia 
a  los  compradores  extranjeros  de  frutas  frescas,  enla¬ 
tadas  y  secas  y  arboles  de  nueces  de  los  Estados  Unidos. 
Los  presuntos  compradores  extranjeros  que  deseen 
informacion  adicional  pueden  dirigir  sus  solicitudes  a: 

Fruit  and  Vegetable  Division 
Foreign  Agricultural  Service 
United  States  Department  of  Agriculture 
Washington  25,  D.  C.,  U.  S.  A. 


